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AKTIVITAS ANTIMIKROBA EKSTRAK AMPAS DESTILASI JAHE 
EMPRIT (Zingiber officinale var. Amarum) 
 
Fitria Putri Cahyati 
H0912054 
 
RINGKASAN 
 
Jahe emprit (Zingiber officinale var. Amarum) merupakan salah satu jenis 
jahe yang banyak dimanfaatkan dalam industri pangan. Salah satu pemanfaatan 
jahe emprit adalah dengan melakukan destilasi dimana akan menghasilkan 
minyak atsiri dan ampas jahe. Ampas jahe biasanya hanya dimanfaatkan sebagai 
bahan bakar penyulingan. Oleh karena itu dilakukan penelitian lebih lanjut 
mengenai ampas jahe emprit dari segi aktivitas antimikroba. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu, pengaruh waktu 
dan pengaruh kombinasi antara suhu dan waktu serta besarnya suhu dan waktu 
terbaik dari ekstraksi maserasi ampas jahe emprit (Zingiber officinale var. 
Amarum) terhadap aktivitas mikroba Aspergillus niger, Lactobacillus plantarum, 
Pseudomonas fluorescens, Staphylococcus aureus, dan Escherichia coli. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan dua faktor yaitu 
variasi suhu (55°C; 75°C; 95°C) dan variasi waktu ekstraksi (15, 30, 45 menit). 
Pengulangan sampel sebanyak 2 kali dengan ulangan analisis sebanyak 2 kali. 
Hasil menunjukkan aktivitas antimikroba pada bakteri E. coli 10
4
 sel/ml 
dengan terbentuknya zona hambat sebesar 17,73±0,03 mm dengan suhu dan 
waktu ekstraksi yaitu 95
o
C selama 45 menit. Diameter zona hambat pada 
pengujian S. aureus 10
3
 sel/ml sebesar 12,08±0,01 mm dengan suhu yaitu 95
o
C  
dan waktu ekstraksi 45 menit. Zona hambat pada P. fluorescens 10
4
 sel/ml yaitu 
13,02±0,01 mm dengan suhu yaitu 95
o
C  dan waktu ekstraksi 45 menit. Diameter 
zona hambat pada A. niger 10
4
 sel/ml sebesar 11,70±0,08 pada suhu 75
o
C dengan 
waktu 30 menit. Pada pengujian L. plantarum tidak terbentuk zona hambat pada 
semua perlakuan suhu dan waktu ekstraksi. Semakin tinggi suhu ekstraksi 
maserasi maka aktivitas antimikroba ekstrak ampas jahe emprit terhadap E. coli, 
S. aureus, dan P. fluorescens semakin tinggi namun tidak berlaku pada A. niger. 
Semakin lama waktu ekstraksi maserasi maka aktivitas antimikroba ekstrak ampas 
jahe emprit terhadap E. coli, S. aureus, dan P. fluorescens semakin tinggi namun 
tidak berlaku pada A. niger. Kombinasi antara suhu dan waktu menunjukkan 
adanya interaksi terhadap aktivitas antimikroba ekstrak ampas jahe emprit pada A. 
niger namun tidak pada mikroba lainnya.  
 
Kata kunci : ampas jahe emprit, antimikroba, difusi agar metode sumur  
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ANTIMICROBIAL ACTIVITY OF EXTRACT DISTILLING DREGS 
EMPRIT GINGER (Zingiber officinale var. Amarum) 
 
Fitria Putri Cahyati 
H0912054 
 
SUMMARY 
 
 Emprit ginger (Zingiber officinale var. Amarum) is one type of ginger that 
is widely used in the food industry. One use of ginger is to perform distillation 
which will generate volatile oil and ginger dregs. Ginger dregs are usually only 
used as fuel refining. Therefore, further research on the dregs ginger terms of 
antimicrobial activity.  
 This study aims to determine the effect of temperature, the effect of time 
and the combined effect of temperature and time and also the best of temperature 
and time of extraction maceration dregs ginger (Zingiber officinale var. Amarum) 
on microbial activity Aspergillus niger, Lactobacillus plantarum, Pseudomonas 
fluorescens, Staphylococcus aureus and Escherichia coli. This study uses a 
completely randomized design with two factors, variations in temperature (55°C; 
75°C; 95°C) and a variation of the extraction time (15, 30, 45 minutes). Repetition 
sample 2 times to repeat with 2 times a repeat analysis. 
 Results showed antimicrobial activity on the bacterium E. coli 10
4
 cells/ml 
by the formation of inhibition zone of 17.73±0.03 mm with the temperature and 
the extraction time is 95°C for 45 minutes. Diameter of inhibition zone on the 
testing of S. aureus 10
3
 cells/ml of 12.08±0.01 mm with a temperature of 95°C 
and the extraction time is 45 minutes. P. fluorescens inhibition zone at 10
4
 
cells/ml is 13.02±0.01 mm with a temperature of 95°C and the extraction time is 
45 minutes. Diameter of inhibition zone in A. niger 10
4
 cells/ml of 11.70±0.08 at a 
temperature of 75
o
C with a time of 30 minutes. In testing the L. plantarum no 
inhibition zone formed at all temperature treatment and extraction time. The 
higher temperature of extraction maceration then the antimicrobial activity of 
ginger dregs extract againts E. coli, S. aureus and P. fluorescens higher but do not 
apply the A. niger. The longer time of extraction maceration then the 
antimicrobial activity of ginger dregs extract againts E. coli, S. aureus and P. 
fluorescens higher but do not apply the A. niger. The combination of temperature 
and time is showing that there’s an interaction of the antimicrobial activity of 
ginger dregs extract on A. niger but not on other microbes. 
 
Key words : dregs of ginger emprit, antimicrobial, agar well diffusion method 
 
 
 
 
